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RESUMEN

La poca preocupacion tomada por las autoridades entorno a la vigilancia, y control sanitario de
los alimentos en nuestra comunidad junto al poco conocimiento y al deficiente cuidado en su
preparacion y manipulacion por quienes lo comercializan, son aspectos muy relevantes e
importante a considerar con la finalidad de asegurar la inocuidad de los alimentos consumidos
por los pobladores, también es importante tener en cuenta el control sanitario de las especias o
condimentos vegetales muy utilizados como ingredientes en la preparacion de los alimentos

El presente estudio tuvo como Obijetivo: evaluar la calidad microbioldgica de los Condimentos
Vegetales frescos molidos (rocoto, aji amarillo, espinaca y albahaca) que se expenden en el
Mercado Modelo de Ica — 2021.

Metodologia: Es un estudio descriptivo de corte transversal, no experimental. Las 24 muestras
fueron recolectadas aleatoriamente directamente de la persona encargada del expendio que
aceptaron participar y cumplieron con los criterios de inclusién y exclusion. Se realizé el anlisis
microbioldgico, para determinar la carga microbiana de los Aerobios mesdfilos, Coliformes
totales, Escherichia coli, Stafilococcus aureus y Salmonella sp.

Resultados: Del recuento de microorganismos indicadores de alteracion y calidad higiénica; se
obtuvo que 18 (75%) muestras sobrepasaron los limites permisibles de Coliformes totales, las
otras 6 (25%) muestras si cumplen. De Escherichia coli, 5 (20.8%) muertas sobrepasaron los
limites permitidos, las otras 15 (79.2%) muestras si cumplen. La presencia de Aerobios mesdfilos
en las muestras estudiadas, estuvo dentro de los limites permisibles. En el recuento de
microorganismos patodgenos; no hubo presencia de Salmonella sp. y presencia de Stafilococcus
aureus dentro de los limites permisibles. Conclusion: el 75.0% de las muestras analizadas no son
aptos por presentar un recuento >10 UFC/g de Coliformes totales; también de las muestras
analizadas el 20.8%; no son aptos por presentar un recuento >10 UFC/g de Escherichia coli; de
acuerdo a los criterios microbioldgicos establecidos en las normas técnicas de salud; NTS N° 071-
MINSA/DIGESA-V.01.

Palabra Clave: Calidad microbioldgica, condimentos vegetales, indicadores de alteracion y

calidad higiénica, patogénicos.
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ABSTRACT

The little concern taken by the authorities around the surveillance and sanitary control of food in
our community, together with the little knowledge and poor care in its preparation and handling
by those who market it, are very relevant and important aspects to consider with the purpose In
order to ensure the safety of the food consumed by the inhabitants, it is also important to take into
account the sanitary control of the spices or vegetable condiments widely used as ingredients in
the preparation of food.

The present study had as Obijective: to evaluate the microbiological quality of the fresh ground
Vegetable Condiments (hot pepper, yellow pepper, spinach and basil) that are sold in the Model
Market of Ica - 2021.

Methodology: It is a descriptive cross-sectional study, not experimental. The 24 samples were
randomly collected directly from the person in charge of the sale who agreed to participate and
met the inclusion and exclusion criteria. Microbiological analysis was performed to determine the
microbial load of mesophilic aerobes, total coliforms, Escherichia coli, Staphylococcus aureus
and Salmonella sp. Results: From the count of microorganisms indicating alteration and hygienic
quality; it was obtained that 18 (75%) samples exceeded the permissible limits of total coliforms,
the other 6 (25%) samples if they comply. Of Escherichia coli, 5 (20.8%) dead exceeded the
permitted limits, the other 15 (79.2%) samples comply. The presence of mesophilic aerobes in
the studied samples was within the permissible limits. In the count of pathogenic microorganisms;
there was no presence of Salmonella sp. and presence of Staphylococcus aureus within
permissible limits. Conclusion: 75.0% of the analyzed samples are not suitable for presenting a
count >10 CFU/qg of total coliforms; also, of the analyzed samples 20.8%; they are not suitable
for presenting a count >10 CFU/g of Escherichia coli; according to the microbiological criteria
established in the technical health standards; NTS No. 071-MINSA/DIGESA-V.01.

Key Word: Microbiological quality, vegetable condiments, indicators of alteration and hygienic

quality, pathogenic.



I. INTRODUCCION

Los alimentos juegan un papel crucial en la transmision de enfermedades por consumo de
alimentos contaminados, hoy en dia se ha convertido en un problema de salud pablica que afecta
al mundo.

La poca preocupacion tomada por las autoridades entorno a la vigilancia, y control sanitario de
los alimentos en nuestra comunidad junto al poco conocimiento y al deficiente cuidado en su
preparacion y manipulacion por quienes lo comercializan, son aspectos muy relevantes e
importante a considerar con la finalidad de asegurar la inocuidad de los alimentos consumidos
por los pobladores, también se debe tener en cuenta los ingredientes utilizados en la preparacion
de los alimentos como son las especias 0 condimentos vegetales.

Las especies y condimentos vegetales tienden a convertirse en medios portadores de
microorganismos patégenos desde su cultivo, cosecha, procesamiento y su almacenamiento, estos
juegan un papel muy importante en la contaminacién de alimentos cuando son utilizados como
ingredientes en su preparacion.

En el Per, la situacion actual de muchos mercados tradicionales, como el Mercado Modelo de
Ica; en el que se desarrollan diversas actividades de comercios, cubriendo la demanda y
necesidades de diferentes distritos, presentan deficiencias tales como la falta de condiciones de
salubridad, uso inadecuado del agua, ocupacién de los pasillos por los vendedores ambulantes,
deficiente infraestructura, y un mal dimensionamiento de los puestos de ventas.

Actualmente las especias o condimentos vegetales, que se adquieren en el mercado Modelo, son
utilizadas diariamente en la preparacion de una gran variedad de comidas consumida diariamente
por la poblacidn, y si estos productos no cumplen con los estdndares de calidad e inocuidad,
pueden llegar a convertirse en un foco de infeccién por que son susceptibles a la contaminacion
por microorganismos dafiinos para la salud de la poblacién que lo consume.

Con este trabajo se buscd conocer ¢Cual es la calidad microbioldgica de los Condimentos
Vegetales frescos molidos (rocoto, aji amarillo, espinaca y albahaca) que se expenden en el
Mercado Modelo de Ica — 2021?

Este estudio se justifica porque en la actualidad la venta de especies o condimentos vegetales
molidos frescos que se emplea en la preparacion de los alimentos, consumidas diariamente se ha
incrementado, convirtiéndose esto en un factor de riesgo para la salud de la poblacion
consumidora, debido a las inadecuadas y limitadas condiciones de higiene y aseo en un gran
porcentaje de los puestos que expenden estos productos y a la poca preocupacion de las
autoridades sobre los sistemas de vigilancia, y control sanitario de los alimentos y de las especies

o condimentos vegetales y del agua que se utilizan en su preparacion.
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El objetivo general es evaluar la calidad microbioldgica de los Condimentos Vegetales frescos
molidos (rocoto, aji amarillo, espinaca y albahaca) que se expenden en el Mercado Modelo de Ica
—2021.

Y como objetivos especificos: Establecer el contenido de microorganismos indicadores de
alteracion y calidad higiénica de los condimentos vegetales frescos molidos (rocoto, aji amarillo,
espinaca y albahaca) que se expenden en el Mercado Modelo, y estimar el contenido de
microorganismos patdgenos presentes en los condimentos vegetales frescos molidos (rocoto, aji
amarillo, espinaca y albahaca) que se expenden en el Mercado Modelo.

Lemus B., Pérez B., en su estudio para determinar la calidad microbiolégica y el cumplimiento
de requisitos en el etiquetado de especies y hierbas aromaticas comercializadas en supermercados
del distrito dos del area metropolitana de San Salvador. Se aplicé una encuesta al consumidor,
las especias mas utilizadas: comino y pimienta negra, canela, clavo de olor, y hierbas aromaticas:
tomillo y orégano. se analizaron microbioldgicamente 72 muestras verificandose si cumplian con
la normatividad establecida para el etiquetado el RTCA 67.01.07:10. @

Chaparro A., en su estudio para cuantificar y calificar la presencia de microorganismos en dos
tipos de condimentos puros, el tomillo y el laurel, se realizaron pruebas para determinar las UFC/g
de Bacilus cereus , ECSR, mohos y levaduras asi como el NMP/g de coliformes totales y termo
tolerantes. Los resultados indicaron a los condimentos, no es apto para su distribucion yconsumo
ya que no cumple con los estdndares minimos de calidad establecidos en la norma NTC 4423
vigente. @

Delzo S, determino las caracteristicas microbioldgicas (mohos, levaduras, coliformes y E. coli)
de la pasta de aji panca y ajos, seleccionados de forma aleatoria y recolectada de los puestos de
mercado Primero de Noviembre y mercado Modelo de Satipo. Los resultados finales indican que
las muestras estan dentro de los limites aceptables comparados con la Norma Técnica Sanitaria
N° 071 — MINSA/DIGESA- V. 01. ©

Los condimentos son sustancias que estimulan el apetito y activan las funciones digestivas debido
a su aroma, sabor y otras propiedades especiales que tienen; mejoran notablemente el sabor de
los productos; aungue se utiliza en pequefias cantidades en los productos que los ocupan, no
aportan nada desde el punto de vista nutritivo, y deben ser utilizados adecuadamente.

Los condimentos vegetales fresco molido pueden mostrar desventajas para su utilizacion como
presentan una carga bacteriana incrementada, almacenarlo prolongadamente reduce su aroma y
sabor, las altas temperaturas pueden afectarlas. ©

Los condimentos Vegetales frescos molidos utilizados en el estudio: Aji amarillo, se conoce
también como: aji escabeche ©, aji verde , o aji cuzquefio ®, es un cultivar de Capsicum

baccatum, que es cultivado en el Perd. © Aunque es conocido como aji amarrillo, su color es
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casi anaranjado. Es utilizado en la cocina en su estado fresco, también se comercializa como pasta
0 salsa, y seco. Es el aji mas utilizada en la cocina peruana para dar sabor, color a las comidas y
es el mas consumido en el pais.

La Albahaca, conocido también como: Alhdbega, Alfdbega, Basilico, Hierba real, Hierba de los
reyes, Alfavaca, Albahaca de limon, Albahaca francesa, Albahaca mondonguera, Albahaca
moruna, Albahaquita. Es consumida en forma fresca, molidas y en ensaladas o salsas, se utiliza
en la preparacién de variadas recetas.

La Espinaca, nombres comunes Espinacas o Espinafré, es de la familia Quenopodiaceas, su
nombre botanico es Spinacia oleracea(L). Planta herbacea de cultivo en cualquier época del afio,
sus hojas son verdes y dispuestas en forma de roseta, contienen abundante agua y un bajo
porcentaje de proteinas, pero son nutritivas, son consumidas de forma fresca, cocida o frita, son
de sabor agradable y muy faciles de digerir. *?

El Rocoto, planta herbacea incluido su fruto, del género Capsicum, de la familia Solanaceae, el
color de su fruto varia puede ser rojo, verde, naranja o amarillo. En Perd, Chile y Ecuador se
conoce como rocoto, en Bolivia como locoto, en México como chile de cera o chile manzano.
3) Es utilizado por su sabor picante, es el principal condimento de nuestras comidas, durante
mucho tiempo no se ha tenido en cuenta su valor alimenticio, especialmente el vitaminico y el
papel que desempefia en la dieta diaria nacional. Actualmente es comercializado en forma natural,
pasta y polvo en los mercados mexicanos, chilenos, bolivianos y peruanos. ¥

SegUn una directiva de la Union Europea, se considera condimento: la sal utilizada en el consumo
humano, la mostaza, las especias y sus extractos aromaticos, las hierbas aromaticas y sus

extractos. ¥

Tabla I: Clasificacion de las especias o condimentos Vegetales segun las partes de la cual
provienen.

PARTES TIPOS DE ESPECIES

FRUTOS Pimienta, pimiento, péaprika, nuez moscada, cilandro, comino,
vainilla, aji, mostaza, achiote, anis, eneldo, hinojo, enebro, ajonjoli,
etc.

FLORES Azafrany clavo de olor

OJAS Laurel, mejorana, tomillo, orégano, apio, perejil, romero, ajedrea, menta,

HOJA salvia, estragdn, albahaca, cilandro etc.

CORTEZA Canela

BULBOS Cebolla, ajo, rabano, etc.

RAICES Jengibre, clrcuma

Fuente: SECAP, (1991); Ulrich (1975).
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La utilizacion de los microorganismos indicadores para la evaluacion de la calidadmicrobioldgica
de los condimentos vegetales, debe realizarse frecuentemente, porque permite observar las
condiciones de exposicion del alimento; las que pudieran convertirse posteriormente en un
posible peligro para la salud de las personas. Dentro los microorganismos indicadores de
alteracion y de calidad higiénica tenemos: los Mesofilos Aerobios, Dentro de este grupo tenemos
todas las bacterias, mohos y levaduras que se desarrollan a 35°C +/- 2°C en condiciones
determinadas. Cuando se realiza el recuento se debe considerar la micro flora total sin estimar los
tipos de microorganismos. La presencia en altas cantidades permite evidenciar problemas de

higiene y de contaminacion. ¢

. Los Coliformes totales son bacilos Gram negativos, no
esporulados, aerobios o anaerobios facultativos, producen la fermentacion de la lactosa a 35°C +/-
2°C con la obtencién de &acido y gas, origina catalasa positiva. Son muy importantes como
indicadores de contaminacion de los alimentos y agua. Se encuentran de manera comun en el
intestino de los humanos y de los animales de sangre caliente, también estan presentes en la
naturaleza, en suelos, vegetales y semillas. “® La Escherichia coli; se consideran coliformes
fecales a las bacterias que fermentan a 44,5°C +/- 0.2°C, producen el indol, y crecen en el medio
de cultivo, se considera especialmente dentro de este grupo a la Escherichia coli y algunas
bacterias de los géneros Klebsiella y Citrobacter. La prueba positiva para coliformes fecales nos
indica una gran probabilidad que la coliforme aislada sea la Escherichia coli, la presencia de esta
en los alimentos denota la disposicion de patdgenos y las malas préacticas higiénicas, como es la
escasa o nula practica del lavado de las manos. ®” Y entre los microorganismos potencialmente
patégenos tenemos: los Staphylococcus aureus, casi todas las cepas del Staphylococcus a.
producen enzimas y citotoxinas que tienen cuatro hemolisinas alfa, beta, gamma y delta, asi
mismo nucleasas, proteasas, lipasas, hialuronidasas y colagenasa. Las proteinas cumplen la
funcion de transformar los tejidos del huésped en los nutrientes necesarios para que las bacterias
se desarrollen. EI consumo alimentos contaminados con Staphylococcus a. produce intoxicacion,
por la produccion de enterotoxinas cuando estos se multiplican hasta niveles de 106 g o ml. Esta
intoxicacion con Staphylococcus a. produce vomitos violentos y diarrea profusa, los que aparecen
de 2 a 8 horas después de consumir alimentos contaminados con enterotoxinas. “® Y la
Salmonella spp. se consideran que son causantes de los brotes de salmonelosis son: paratyphi A
y B, abortus-equi, abortusovis, typhi suis, etc. El periodo en el cual se incuba la enfermedad es
entre 12 y 36 horas o entre 6 y 48 horas y presenta diarrea, dolor abdominal y fiebre entérica, en
cambio cuando el periodo de incubacién es de 7 a 28 dias, presenta fiebre, dolor de cabeza,
erupcion macula-papulosa en la espalda y pecho. Estas cepas mayormente estan colonizando el
ileon, adheridas al epitelio desarrollan enterotoxinas, algunas pueden ser citopatogenas y ser las
causantes de diarreas sanguinolentas. Otras cepas pueden invadir los tejidos subepiteliales y

producir enfermedades mas graves. *%
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La Norma Sanitaria de Salud NTS N° 071 — MINSA/ DIGESA-V.01, establece la seguridad
sanitaria de los alimentos y bebidas destinados al consumo humano, se aplica es obligatorio en
todo el pais. Norma aprobado con RM N° 591-2008-MINSA del 27 de agosto del 2008; indica
que los alimentos y bebidas deben cumplir con los criterios microbioldgicos de acuerdo al grupo
0 subgrupo para ser considerado apto para el consumo humano, para el presente estudio se ha
considerado el grupo que corresponde a especias, condimentos y salsas: *”

Tabla I1: Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para espacies, condimentos y
salsa NTS N° 071 — MINSA/DIGESA-V.01.

13. ESPECIES, CONDIMENTOS Y SALSA
13.1 Mayonesa y otras salsa a base de huevos
Limite porg
Agente microbiano Categoria Clase n c
m M
Aerobios Meséfilos 2 3 5 2 104 5 x 104
Levaduras 2 3 5 2 10 102
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 102
Salmonella sp 10 2 5 0 Ausencia 25 g
13.2 Salsas ( de tomate, picantes, de soya, de tamarindo, de mostaza) y aderezos.
) ) ) Limite por g
Agente microbiano Categoria Clase n c
m ™M
Mohos 2 3 5 2 102 103
Levaduras 2 3 5 2 102 103
Coliformes 5 3 5 2 102 103
13.3 Especies y condimentos deshidratados
X X X Limite por g
Agente microbiano Categoria Clase n [
m M
Aerobios Meséfilos esporulados 2 3 5 2 103
Mohos 5 3 5 2 103 10%
Coliformes 5 3 5 2 102 103
Escherichia coli (+) 5 3 5 2 10 102
Salmonella sp 10 2 5 0 Ausencia 25 g
(+) Solo para los productos de consumo directo

Segun el Reglamento Modificado sobre vigilancia y Control Sanitario de Alimentos aprobado por
DECRETO SUPREMO N° 004-2014-SA, el Ministerio de Salud como autoridad de Saluda nivel
nacional cuenta con 6rganos de linea normativo; como la Direccién General de Salud Ambiental
(DIGESA) encargado de la Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos, que lo realiza a través
de la Direccién de Higiene Alimentaria y Zoonosis (DHAZ) quien es el responsable de manejar
en el marco de sus competencias, el sistema integrado de inocuidad de los alimentos y la vigilancia
sanitaria de los alimentos elaborados y de los aditivos alimentarios. Asi mismo a las
municipalidades les compete como Autoridad Sanitaria Local la vigilancia sanitaria del
transporte, de los establecimientos de elaboracién, comercializacion y expendio de alimentos. 2
El presente estudio se realizé en el mercado Modelo, donde se tomé las muestras aleatoriamente
de seis puestos de expendio; consta de ocho capitulos: En el primer Capitulo se plantean la

introduccion, en la cual se aborda la realidad problematica, antecedentes de investigaciones
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recientemente realizadas, el problema, los objetivos y la justificacion del estudio. EI segundo
Capitulo contiene la estrategia metodoldgica aplicada, universo y muestra, el instrumento, método
de recoleccion, técnica y procesamiento, y el analisis estadistico de los mismos. En el tercer
Capitulo se presentan los resultados obtenidos en el estudio. El cuarto Capitulo presentala
discusion de los resultados de la investigacion. En el quinto Capitulo se realizan las conclusiones.
En el sexto Capitulo se plantean las recomendaciones pertinentes del estudio. Parafinalmente en
el séptimo Capitulo presentar las referencias bibliogréficas y en el octavo Capitulo los anexos.
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2.1.

2.2.

2.3.

24.

I1. Estrategia metodoldgica

Tipo de Investigacion.

Aplicada

Nivel de Investigacién

Descriptiva, de corte transversal

Disefio de Investigacion

No experimental

Hipotesis y variables

2.4.1. Hipotesis general

Los condimentos vegetales frescos molidos (rocoto, aji amarillo, espinaca y albahaca) que
se expenden en el Mercado Modelo de Ica - 2021 no cumplen con las normas de calidad
microbiolégica para los alimentos y bebidas vigentes en nuestro pais.

2.4.2. Variables

Variable independiente

Condimentos vegetales

Variable dependiente

Calidad microbioldgica

2.5. Poblacion, muestray muestro.

Poblacion

Los condimentos vegetales frescos — molidos (rocoto, aji amarillo, espinaca y albahaca)
que se expenden en el Mercado Modelo de Ica — 2021.

Muestra

Las muestras de estudio fueron recolectadas aleatoriamente entre los puestos que expenden
los condimentos vegetales frescos molidos en el mercado Modelo de Ica.

La muestra quedo constituida de la siguiente manera:

Puesto N° 1 muestras: Rocoto, aji amarillo, albahaca y espinaca

Puesto N° 2 muestras: Rocoto, aji amarillo, albahaca y espinaca

Puesto N° 3 muestras: Rocoto, aji amarillo, albahaca y espinaca

Puesto N° 4 muestras: Rocoto, aji amarillo, albahaca y espinaca

Puesto N° 5 muestras: Rocoto, aji amarillo, albahaca y espinaca

Puesto N° 6 muestras: Rocoto, aji amarillo, albahaca y espinaca

Total, de muestras :24

Muestreo
Para la recoleccion de las muestras se utilizd un muestreo aleatorio entre los puestos que

expenden los condimentos vegetales frescos molidos.
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Criterios de inclusion:

e Condimentos vegetales

¢ Que se expendan en el Mercado Modelo de Ica.

e Frescos molidos: Rocoto, aji amarillo, albahaca y espinaca

Criterios de Exclusion:

Especies o condimentos secados, salsa.

¢ Que no se expendan en el Mercado Modelo de Ica.

e Otros condimentos vegetales

Materiales y equipos

Materiales:

Alcohol de 96°.

Asa de siembra

Bolsas plasticas de primer uso (bolsas de polietileno 30x15cm)
Cajas conservadoras con paquetes de hielo.
Frascos de plastico de 250ml

Guantes descartables.

Mecheros

Papel Kraft.

Pipetas de vidrio de 1ml, 5ml, 10ml, 20ml
Placas Petri de 100 x 20mm.

Plumones.

Tubos de Durham.

Tubos de prueba 13 x 1200mm.

Tubos de prueba 16 x 150mm.

Vaguetas de vidrio.

Vasos de precipitacion de 500ml

Medios de cultivos:

Agar Baird Parker.

Agar m- ENDOLES

Agar MacCkonkey

Agar Plate Count

Agar SS (Agar para Salmonella y Shigella).

agar TSA (Agar Soja Tripticaseina)

Caldo Peptonado.

Caldo EC con MUG (4-methylumbelliferyl-R-D-glucuroénido)

caldo de Infusién de Cerebro Corazéon (BHI)
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= Calco de Selenio-Cistina (SC)
Equipos:
= Autoclave.
= Balanza eléctrica o digital.
= Contador de colonias
= Estufa de cultivo de aire caliente.
= Horno para esterilizacion de materiales.

2.6. Técnicas y procedimiento de recoleccion de muestras
Para la toma de muestras y los analisis microbioldgicos se aplic las técnicas de acuerdo al
Manual de Microbiologfa de los alimentos. DIGESA. Lince-Pert. 2001. ¥
Se aplico la ficha de consentimiento informado a los puestos seleccionados y que aceptaron
participar en el estudio.
Toma de muestra
La toma de muestra se realiz6 de acuerdo al cronograma establecido, en cada lugar de
expendio seleccionado aleatoriamente; se obtuvo la muestra directamente de la persona
encargada, colocandolo en una bolsa de plastico de primer uso, se anoté los datos en una
ficha (Anexo 3)
Las muestras se colocaron una caja térmica con hielo, a temperatura de 6°C para evitar un
posible deterioro y se procedié a transportarlo al laboratorio donde se realizé los analisis
correspondientes.

2.7. Técnicas de procesamiento de las muestras
Preparacién de las muestras
Se pesan 10 g de cada muestra; se coloca en un matraz; a cada uno se le agrego 90 ml de
agua peptonada al 0.1%, se procede a homogenizar y se deja durante 15 minutos que las
particulas mas grandes sedimenten. Se considera como la primera dilucién.
Preparacién de diluciones
Se mide 1 ml de la primera dilucion y se agrega a un tubo de ensayo que contiene 9 ml de
agua peptonada al 0.1% a temperatura adecuada. Se procede a mezclar con mucho cuidado
de 5 a 10 segundos, obteniéndose la dilucién 10-2, se toma 1 ml de la dilucién anterior; con
la misma pipeta, y se vierte en otro tubo con 9 ml de agua peptonada al 0.1%, se mezcla
aspirando varias veces, se obtiene la dilucion 1-3; luego con otra pipeta, se toma 1 ml de la
dilucién anterior y procede de igual manera para obtener la cuarta dilucién, se repite el
procedimiento con mas tubos hasta obtener el nimero de diluciones que requiere el estudio.

Analisis Microbioldgico de las muestras

A. Determinacion de microorganismos Aerobios Meso6filos: Medio Agar Plate Count
Por duplicado se toma 1 ml de cada una dilucién y se coloca en las placas estériles

previamente se registra los datos: N° de puesto, nombre del molido fresco, luego se vierte
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el agar Plate Count; fundido y temperado a 44°C en la placa. Se mezcla el inoculo con el
agar fundido, aplicando movimientos de vaivén a la placa, también se gira la placa en sentido
del reloj, y por Gltimo se gira en sentido contrario al reloj.
Solidificado el agar, se llevan las placas duplicadas invertidas a incubar a 35°C durante 48
horas. Al tercer dia se procede a realizar el recuento estandar en placa.
Para el recuento; como se sembré 3 diluciones por duplicado se selecciona las placas que
tengan entre 30 y 300 colonias, el resto se descarta. Luego, se realizd el recuento de unidades
formadoras de colonias por gramo de muestra analizada, multiplicando el nimero de colonias
contadas en cada dilucion de las placas seleccionadas (valor C), por el factor dedilucion
correspondiente (valor D).
FORMULA:
N=CxD

Donde:
N = Unidades formadoras de colonias por gramo o ml de muestra
C = Factor de dilucién
INVERSA: 10™ = 10

10% =100

10° = 1000
B. Determinacion de Coliformes totales: Medio de cultivo selectivo Agar ENDO
LES
Por duplicado se mide 1 ml de cada dilucién (17, 1% 1?), y se afiade a 3 tubos de Caldo EC
con MUG (4-methylumbelliferyl-B-D-glucurénido), se procede a incubar los tubos a 35°C
por 3 horas, luego se lleva a bafio maria a 45°C por 24 horas.
Pasada las 24 horas se determina la presencia de gas en los tubos, se observa el
desplazamiento del medio en cada tubo de fermentacion cuando son agitados suavemente lo
que indica produccidn de gas; de los tubos positivos con un asa de alambre se siembra en
estrias sobre el Agar Endo por duplicado, y se procede a incubar 42 horas a 35°C.
La formacion de colonias rojas o rosadas rodeadas de un halo en el agar ENDO LES,
confirma la presencia de bacterias coliformes.
C. Determinacion de Staphylococcus Aureus: Método de Recuento en Placa Agar
Baird — Parker10?
Por duplicado; se toma 1 ml de las diluciones (10 ,10% 1)y se vierte sobre las placas con
Agar Baird Parker, con un asa de alambre se extiende hasta que toda la dilucion sea absorbida
por el medio, luego en posicion invertida se lleva a 37°C por 48 horas. Pasado el tiempo de
incubacion se escogen las placas con colonias sospechosas de Staphylococcus Aureus; las
colonias son de color negras y brillantes, con margen estrecho y blanco, rodeadas de areas

claras y que se extienden en el medio opaco.
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2.8.

2.9.

Pruebas bioquimicas complementarias

Estas colonias sospechosas se inoculan en frascos de 5 ml que contienen agar TSA (Agar
Soja Tripticaseina), se incuban a 37°C por 24horas.

Prueba de la coagulasa

Luego de las 24 horas, se toma una de las colonias sospechosas del agar TSA, y se siembra
en el caldo de Infusidn de Cerebro Corazén (BHI) y se incuba a 35°C por 48 horas. Después
de las 48 horas se toma 0.3 ml del caldo de infusion y se coloca en un tubo estériles con 0.3
ml de plasma de conejo, se incuba a 37°C. A las 4 horas se examina el tubo para detectar
presencia de coagulos; si no hay presencia, el tubo se mantiene a temperatura ambiente y se
vuelve a leer a las 24 horas. La presencia de un codgulo bien definido es el indicador de la
actividad de la coagulasa. @

D. Determinacion de Escherichia coli: Agar MacCkonkey sorbitol

Por duplicado, se toma 1 ml de cada dilucion (10, 102,10%); y se coloca en las placas Petri
vacias, luego se afiade 20 ml del agar MacConkey sorbitol temperado a 45°C, se homogeniza
el agar con la dilucion; dando pequefios giros a la placa en sentido horario y anti horario. Se
inocularon las placas a 35°C por 24 horas. Se procede a observar la formacién de colonias.
En el agar Mac Conkey la lactosa es reemplazada por el sorbitol por lo tanto el sorbitol no
fermenta y producen colonias transparentes.

E. Determinacion de Salmonella: Agar SS (Agar Salmonella — Shigella)

Se pesa 25 g de la muestra y se licua con 225 ml de caldo de lactosa estéril por 2 minutos,
el licuado se lleva a un frasco esterilizado; se deja en reposo por 60 minutos a temperatura
de ambiente. Agitar la muestra incubada, se toma 1 ml y se coloca en 10 ml de calco de
Selenio-Cistina (SC), se procede a incubar el caldo de SC a 35°C por 24 horas. Pasado las
24 horas; por duplicado se siembre con un asa de alambre en estrias hasta agotamiento en
agar SS, se incuban 37°C por 24 horas. La Salmonella, al no fermentar la lactosa, las colonias
son incoloras, transparentes, traslucidas u opacas y suelen ser lisas, pueden presentar o no un
centro negro debido a la presencia de H,S

Técnicas de procesamiento, andlisis e interpretacion.

Para los resultados del estudio; los datos se tabularon en una matriz de Excel y considerando
las variables se presentaron en tablas, graficos simples y porcentuales.

Aspectos éticos

La investigacion, no origina dafio alguno en las personas, le da seguridad en la alimentacién
gue consume, permite prevenir las enfermedades que pueden ser transmitidas a través de los
condimentos vegetales utilizados en la preparacion de los alimentos, beneficia a la poblacion

y autoridades.
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I11. Resultados

Tablalll. MERCADO MODELO: PUESTOS Y NUMEROS DE MUESTRAS

MOLIDOS FRESCOS
PUESTOS TOTAL
Rocoto Espinaca Ajiamarillo Albahaca
N°1 1 1 1 1 4
N°2 1 1 1 4
MERCADO MODELO N3 1 1 1 1 4
N° 4 1 1 1 1 4
N°5 1 1 1 1 4
N°6 1 1 1 1 4
TOTAL 6 6 6 6 24

Fuente: Fichas de recoleccion de datos

Tabla Ill. Se observa la distribucion de las muestras tomadas en el mercado Modelo de
acuerdo al nimero de puesto de expendio y a los condimentos molidos frescos, en total se

analizaron 24 muestras.

Tabla IV. RECUENTO DE LA CARGA MICROBIANA DEL ROCOTO, ESPINACA, AJi AMARILLO Y ALBAHACA
MERCADO MODELO PUESTON° 1

MERCADO MODELO PUESTO N° 1

MICROORGANISMOS LIMITE
Rocoto Espinaca  Ajiamarillo  Albahaca
Aerobios meséfilos. UFC/g 105 10x 10° 25x 103 6x 10° 19x 103
Stafilococcus aureus. UFC/g 10?2 15 5 9 3
Coliformes totales. UFC/g <10 20 18 15 30
Escherichia coli. UFC/g <10 12 5 2 2
Salmonella sp. (25g) ausencia ausencia ausencia ausencia ausencia

Fuente: Fichas de recoleccion de datos

Tabla IV. En el recuento de la carga microbiana del puesto de expendio N°1; de las muestras
analizadas, se observa presencia de coliformes totales en los condimentos molidos fresco
espinaca, aji amarillo y albahaca y presencia de Coliformes totales y Escherichia coli en el
rocoto molido, y presencia de Aerobios mesdéfilos, Stafilococcus aureus dentro de los limites

permisibles. No hubo presencia de Salmonella sp.
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Tabla V. RECUENTO DE LA CARGA MICROBIANA DEL ROCOTO, ESPINACA, AJi AMARILLO Y ALBAHACA
MERCADO MODELO PUESTO N° 2

MERCADO MODELO PUESTO N° 2

MICROORGANISMOS LiMITE
Rocoto Espinaca Aji amarillo  Albahaca
Aerobios meséfilos. UFC/g 10° 14x 10° 35x10° 5x10° 28x10°
Stafilococcus aureus. UFC/g 102 6 22 4 9
Coliformes totales. UFC/g <10 11 5 2 30
Escherichia coli. UFC/g <10 2 6 4 4
Salmonella sp. (25g) ausencia ausencia ausencia ausencia ausencia

Fuente: Fichas de recoleccién de datos

Tabla V. En el puesto de expendio N°2; de las muestras analizadas, se observa presencia de

coliformes totales en los condimentos molidos fresco rocoto y albahaca, y presencia de

Aerobios mesofilos, Stafilococcus aureus dentro de los limites permisibles. No hubo presencia

de Salmonella sp.

Tabla VI. RECUENTO DE LA CARGA MICROBIANA DEL ROCOTO, ESPINACA, AJi AMARILLO Y ALBAHACA
MERCADO MODELO PUESTON° 3

MERCADO MODELO PUESTO N° 3

MICROORGANISMOS LIMITE
Rocoto Espinaca  Ajiamarillo  Albahaca
Aerobios mesofilos. UFC/g 10° 12x 103 25x 103 9x 103 22x 103
Stafilococcus aureus. UFC/g 10?2 9 30 6 22
Coliformes totales. UFC/g <10 11 15 5 18
Escherichia coli. UFC/g <10 2 9 6 9
Salmonella sp. (25g) ausencia ausencia ausencia ausencia ausencia

Fuente: Fichas de recoleccion de datos

Tabla VI. En el puesto de expendio N°3; de las muestras analizadas, se observa presencia de

coliformes totales en los molidos fresco rocoto, espinaca y albahaca, y presencia de Aerobios

mesofilos, Stafilococcus aureus dentro de los limites permisibles. No hubo presencia de

Salmonella sp.
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Tabla VII. RECUENTO DE LA CARGA MICROBIANA DEL ROCOTO, ESPINACA, AJi AMARILLO Y ALBAHACA
MERCADO MODELO PUESTON° 4

MERCADO MODELO PUESTO N° 4

MICROORGANISMOS LiIMITE
Rocoto Espinaca Aji amarillo Albahaca
Aerobios mesdfilos. UFC/g 108 10x 10° 20x 10° 4x10° 26x10°
Stafilococcus aureus. UFC/g 102 3 10 5 12
Coliformes totales. UFC/g <10 15 20 6 11
Escherichia coli. UFC/g <10 2 5 2 9
Salmonella sp. (25g) ausencia ausencia ausencia ausencia ausencia

Fuente: Fichas de recolecciéon de datos

Tabla VII. En el puesto de expendio N°4; de las muestras analizadas, se observa presencia de
coliformes totales en los condimentos molidos fresco rocoto, espinaca y albahaca, y presencia
de Aerobios mesdfilos, Stafilococcus aureus dentro de los limites permisibles. No hubo

presencia de Salmonella sp.

Tabla VIIl. RECUENTO DE LA CARGA MICROBIANA DEL ROCOTO, ESPINACA, AJi AMARILLO Y ALBAHACA
MERCADO MODELO PUESTO N° 5

q MERCADO MODELO PUESTO N° 5
MICROORGANISMOS LIMITE

Rocoto Espinaca Aji amarillo Albahaca
Aerobios mesofilos. UFC/g 105 10x103 26x10° 9x 103 30x10°
Stafilococcus aureus. UFC/g 10?2 3 12 7 25
Coliformes totales. UFC/g <10 18 35 9 28
Escherichia coli. UFC/g <10 6 12 8 16
Salmonella sp. (25g) ausencia ausencia ausencia ausencia ausencia

Fuente: Fichas de recoleccion de datos

Tabla VIII. En el puesto de expendio N°5; de las muestras analizadas, se observa presenciade
coliformes totales en el rocoto y presencia de Coliformes totales y Escherichia coli en la
espinaca y albahaca molida, y presencia de Aerobios mesofilos, Stafilococcus aureus dentro

de los limites permisibles. No hubo presencia de Salmonella sp.
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Tabla IX. RECUENTO DE LA CARGA MICROBIANA DEL ROCOTO, ESPINACA, AJi AMARILLO Y ALBAHACA
MERCADO MODELO PUESTO N° 6

MERCADO MODELO PUESTO N° 6

MICROORGANISMOS LIMITE
Rocoto Espinaca Aji amarillo Albahaca
Aerobios mesdfilos. UFC/g 105 18x 103 20x 10® 7x10% 44x 10°
Stafilococcus aureus. UFC/g 102 12 18 2 33
Coliformes totales. UFC/g <10 22 35 5 30
Escherichia coli. UFC/g <10 2 11 4 29
Salmonella sp. (25g) ausencia ausencia ausencia ausencia ausencia

Fuente: Fichas de recoleccion de datos

Tabla IX. En el puesto de expendio N°6; de las muestras analizadas, se observa presencia de

coliformes totales en el rocoto, presencia de Coliformes totales y Escherichia coli en la

espinaca y albahaca molida, y presencia de Aerobios mesofilos, Stafilococcus aureus dentro

de los limites permisibles. No hubo presencia de Salmonella sp.
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Tabla X. RECUENTO DE MICROORGANISMOS INDICADORES DE ALTERACION Y DE CALIDAD HIGIENICA
EN EL: ROCOTO, ESPINACA, AJi AMARILLO Y ALBAHACA

MOLIDOS FRESCOS

MICROORGANISMOS PUESTOS
Rocoto Espinaca Aji amarillo Albahaca
N°1 10x 103 25x 103 6x 10 19x 103
N° 2 14x 103 35x 103 5x 103 28 x 10°
Aerobios meséfilos. UFC/g N°3 12x10* 25x10° 9x10° 22x10°
Limite 105 N° 4 10x10° 20x 10° 4x10° 26 x 10°
N°5 10 x 10 26 x 103 9x 103 30x 10°
N°6 18x 103 20 x 103 7 x 103 44 x 103
TOTAL (1) (1) (o) 0
N°1 20 18 15 30
N° 2 11 5 2 30
Coliformes totales. UFC/g. N°3 11 15 5 18
Limite <10 N° 4 15 20 6 11
N°5 18 35 9 28
N°6 22 35 5 30
TOTAL 6 5 1 6
N°1 12 5 2 2
N° 2 2 6 4 4
Escherichia coli. UFC/g N°3 2 9 6 9
Limite <10 N° 4 2 5 2 9
N°5 6 12 8 16
N°6 2 11 4 29
TOTAL 1 2 (o) 2

Fuente: Fichas de recoleccion de datos

Figura |I. RECUENTO DE MICROORGANISMOS INDICADORES
DE ALTERACION Y CALIDAD HIGIENICA

B Rocoto M Espinaca M Ajiamarillo M Albahaca
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18 30
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N® N°® N° N° N° N°6 N® N° N° N° N° N°6 N* N°*
1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2
AEROBIOS MESOFILOS. COLIFORMES TOTALES. ESCHERICHIA COLI.
UFC/G LIMITE UFC/G. LIMITE <10 UFC/G LIMITE <10
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Tabla Xy figura I. En el recuento de microorganismos indicadores de alteracion y de calidad

higiénica en el rocoto, espinaca, aji amarillo y albahaca; se observa en las 24 muestras

analizadas presencia de Aerobios mesofilos dentro de los limites permisibles, 18 muestras

presentan contaminacion por coliformes totales, y 5 por Escherichia coli.

Tabla XI. RECUENTO DE MICROORGANISMOS PATOGENOS EN EL: ROCOTO, ESPINACA, AJi
AMARILLOY ALBAHACA

MICROORGANISMOS PUESTOS

MOLIDOS FRESCOS

Rocoto Espinaca  Ajiamarillo Albahaca
N°1 15 5 9 3
N°2 6 22 4 9
Stafilococcus aureus. N°3 9 30 6 22
UFC/g Limite 102 N° 4 3 10 5 12
N°5 3 12 7 25
N°6 12 18 2 33
TOTAL 0 0 0 0
N°1 ausencia ausencia ausencia ausencia
N°2 ausencia ausencia ausencia ausencia
N°3 ausencia ausencia ausencia ausencia
Salmonelia sp. (£58)
N° 4 ausencia ausencia ausencia ausencia
N°5 ausencia ausencia ausencia ausencia
N°6 ausencia ausencia ausencia ausencia

TOTAL

ausencia

ausencia

ausencia

ausencia

Fuente: Fichas de recoleccion de datos

Tabla XI. En el recuento de microorganismos patdgenos; se observa que en las 24 muestras

analizadas no hay presencia de Salmonella sp. y presencia de Stafilococcus aureus dentro de

los limites permisibles.
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Tabla XIl. MUESTRAS APTAS Y NO APTAS SEGUN EL RECUENTO DE LA CARGA MICROBIANA
OBTENIDAS DE LAS MUESTRAS ANALIZADAS CONDIMENTOS MOLIDOS FRESCOS

NPT MUESTRAS
MICROORGANISMOS MUESTRAS APTOS NO APTOS
n % n %
Aerobios mesoéfilos 24 24 100.0% 0 0.0%
Stafilococcus aureus 24 24 100.0% 0 0.0%
Coliformes totales 24 6 25.0% 18 75.0%
Escherichia coli 24 19 79.2% 5 20.8%
Salmonella sp 24 24 100.0% 0 0.0%

Fuente: Fichas de recoleccion de datos

Tabla XII. Se observa en los condimentos vegetales molidos frescos que se expende en el
mercado Modelo de Ica, el 75.0% de las muestras analizadas presentan Coliformes totales
y el 20.8% presentan Escherichia coli; superando los limites permisibles; por lo que se
consideran no aptos para el consumo de acuerdo a los criterios microbiologicos establecidos
por la NTS N° 071 MINSA/DIGESA V-01.

Tabla XIll. MUESTRAS APTAS Y NO APTAS SEGUN EL RECUENTO DE COLIFORMES TOTALES
OBTENIDAS EN LAS MUESTRAS ANALIZADAS CONDIMENTOS MOLIDOS FRESCOS (Rocoto,
espinaca, aji amarillo, y albahaca) DE LOS PUESTOS DEL MERCADO MODELO

COLIFORMES TOTALES
MERCADO
MODELO APTOS NO APTOS X2 SIGNIFICANCIA
n % n %
Puesto N° 1 0 0.0% 4 16.7%
Puesto N° 2 2 8.3% 2 8.3%
Puesto N° 3 1 4.2% 3 12.5%
2.6667 p >0.05
Puesto N° 4 1 4.2% 3 12.5%
Puesto N° 5 1 4.2% 3 12.5%
Puesto N° 6 1 4.2% 3 12.5%
TOTAL 6 25.0% 18 75.0%

Fuente: Fichas de recoleccion de datos

27



Figura II. MUESTRAS APTOS Y NO APTOS SEGUN EL RECUENTO DE
COLIFORMES TOTALES EN LOS CONDIMENTOS MOLIDOS FRESCOS
DE LOS PUESTOS DEL MERCADO MODELO

PuestoN*1 PuestoN®*2 PuestoN*3 PuestoN*4 PuestoN*5 PuestoN'6

BAPTOS mNOAPTOS

Tabla XIII y figura 1. Podemos observar que de las 24 muestras analizadas un 25.0% se
encuentran aptos y el 75.0% presenta un recuento >10 UFC/g de Coliformes totales; por lo
tanto, no son aptos para el consumo considerando los criterios microbioldgicos establecidos
en las Normas Sanitarias de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de
Consumo Humano NTS N° 071-MINSA/DIGESA-V.01. De acuerdo al estadistico Chi-
cuadrado (x2) la presencia de Coliformes totales no se encuentra relacionado al puesto de

expendio.
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Tabla XIV. MUESTRAS APTAS Y NO APTAS SEGUN EL RECUENTO DE ESCHERICHIA COLI OBTENIDAS EN
LAS MUESTRAS ANALIZADAS CONDIMENTOS MOLIDOS FRESCOS (Rocoto, espinaca, aji amarillo, y
albahaca) DE LOS PUESTOS DEL MERCADO MODELO

ESCHERICHIA COLI
MERCADO MODELO APTOS NO APTOS X2 SIGNIFICANCIA
n % n %
Puesto N° 1 3 12.5% 1 4.2%
Puesto N° 2 4 16.7% 0 0.0%
Puesto N° 3 4 16.7% 0 0.0% 7.3263 0>0.05
Puesto N° 4 4 16.7% 0 0.0%
Puesto N° 5 2 8.3% 2 8.3%
Puesto N° 6 2 8.3% 2 8.3%
TOTAL 19 79.2% 5 20.8%

Fuente: Fichas de recoleccion de datos

Figura I1l. MUESTRAS APTOS Y NO APTOS SEGUN EL RECUENTO DE
ESCHERICHIA COLI EN LOS CONDIMENTOS MOLIDOS FRESCOS DE
LOS PUESTOS DEL MERCADO MODELO

Puesto N°1 Puesto N° 2 Puesto N°3 Puesto N°4 Puesto N°5 Puesto N°6

BAPTOS mNOAPTOS

Tabla X1V y figura I1l. Se observa de las 24 muestras analizadas un 79.2% de las muestras se
encuentran aptos y el 20.8%; presenta un recuento >10 UFC/g de Escherichia coli, por lo
tanto, no son aptos para el consumo considerando los criterios microbioldgicos establecidos
en las Normas Sanitarias de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de
Consumo Humano NTS N° 071-MINSA/DIGESA-V.01. De acuerdo al estadistico Chi-
cuadrado (x?) la presencia de Coliformes totales no se encuentra relacionado al puesto de

expendio.
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IVV. Discusién

El presente estudio se realiz6 en el mercado Modelo, donde se tomaron aleatoriamente las
muestras de condimentos vegetales molidos frescos (rocoto, espinaca, aji amarillo y albahaca), de
6 puestos de expendio; en total se realiz6 el recuento de microorganismos de 24 muestras. Enla
toma de muestra se observé en los puestos de expendio de los condimentos molidos frescos
presentacion desordenada de los molidos frescos, uso de recipientes de plastico, y utensilios en
mal estado que dificultan su limpieza, manos con ufias largas, no uso de gorros y mandiles en la
persona encargada del expendio. (Anexo 2)

En el recuento de microorganismos patdgenos; se observa que en las 24 muestras analizadas no
hay presencia de Salmonella sp. y presencia de Stafilococcus aureus dentro de los limites
permisibles.

En el recuento de microorganismos indicadores de alteracion y calidad higiénica; se observa en
las muestras analizadas que; el 33.3% de espinaca, 33.3% de albahaca y el 16.6% de rocoto
presentan Escherichia coli, con valores por encima de los permitidos para el consumo humano; la
presencia de esta bacteria indica posible contaminacion fecal del agua utilizada para el lavadoy
licuado de los vegetales frescos, y que el consumidor podria estar expuesto a patdgenos entéricos
especialmente cuando se consume el rocoto molido; producto que no es sometidos al tratamiento
mediante calor, antes de su consumo.

Con respecto a los resultados obtenidos el 100% de rocoto, 100% de albahaca, 83.3% de espinaca,
y 16.6% de aji amarillo presentan Coliformes totales, con valores por encima de los permitidos
para el consumo humano; aunque puede ser usual encontrar coliformes totales en alimentos listos
para su consumo, es importante destacar que las muestras analizadas presentaron valores que
sugieren una mala higiene en su elaboracion, lo que se observé en la toma de muestra presentacion
desordenada de los molidos frescos, uso de recipientes de plastico, manos con ufias largas, no
uso de gorros y mandiles en la persona encargada del expendio. En las muestras analizadas hubo
presencia de Aerobios mesofilos con valores dentro de los limites permisibles. Resultados que
concuerdan con los de Simoni F., que analizémuestras de rocoto molido y encontr6 que el 75%
presentaron coliformes totales, pero no concuerdan con la presencia del 73% de Aerobios
mesoéfilos, y con el 32% de la muestra de rocoto con presencia de Escherichia coli. @

Los condimentos vegetales molidos frescos como la espinaca, aji amarillo, y albahaca se utilizan
como condimentos en la preparacion de los alimentos con tratamiento térmico, lo que permite la
eliminacion de los microorganismos Coliformes totales y Escherichia coli. Sin embargo, el rocoto
esta clasificado como un alimento preparado sin tratamiento térmico y se consume directamente,

convirtiéndolo en potencial fuente de contaminacion.
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En los condimentos vegetales molidos frescos analizados, el 75.0% no son aptos por presentar
un recuento >10 UFC/g de Coliformes totales; y solo el 25.0% se encuentran aptos. En relacion
a la Escherichia coli; el 79.2% de las muestras se encuentran aptos para el consumo y el 20.8%;
no son aptos por presentar un recuento >10 UFC/g, de acuerdo a los criterios microbiol6gicos
establecidos en las normas técnicas de salud; NTS N° 071-MINSA/DIGESA-V.01.

No existen estudios especificos acerca de la evaluacion microbiol6gica de los condimentos
vegetales frescos molidos, por lo que los resultados del estudio se compararon con otros analisis
de condimentos y especies expendidos en condiciones similares. Delzo S. @, evalué dos muestras
de pasta de aji panca y ajos, recolectada de los puestos de mercado Primero de Noviembre y
mercado Modelo, los resultados finales indican que las muestras estan dentro de los limites
aceptables comparados con la Norma Técnica Sanitaria N° 071 — MINSA/DIGESA-

V. 01. Asi mismo, le A, ®¥ trabajo en pastas de ajo chilote organicas, El autor también indica que
las pastas de ajo demostraron estabilidad microbioldgica, no hubo presencia de salmonella,
listeria, pero si una minima cantidad de bacterias mesofilas. Herrera, Q. y Seclén, F. @ evaluaron
la formulacion de un condimento a base de ajies paprika, aji amarillo y rocoto e indican que los
condimentos, microbioldgicamente se encuentran dentro de los limites permisibles de NTS N°
071 MINSA/DIGESA V-01.
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V. Conclusiones

Del total de muestras analizadas en el recuento de microorganismos indicadores de alteracion
y calidad higiénica; se obtuvo que 18 (75%) muestras de condimentos molidos frescos
sobrepasaron los limites permisibles de Coliformes totales, las otras 6 (25%) muestras si
cumplen. En el caso de la Escherichia coli, del total de muestras analizadas, 5 (20.8%)
sobrepasaron los limites permitidos, las otras 15 (79.2%) muestras si cumplen. Hay presencia

de Aerobios mesdfilos en las muestras estudiadas dentro de los limites permisibles.

En el recuento de microorganismos patégenos; en todas las muestras analizadas no haypresencia

de Salmonella sp. y si presencia Stafilococcus aureus dentro de los limites permisibles.

Segun el recuento microbiano en los condimentos vegetales molidos frescos que se expende el
mercado Modelo, por presentar un recuento >10 UFC/g de Coliformes totales el 75.0% de las
muestras no son aptos; y también por presentar un recuento >10 UFC/g de Escherichia coli el
20.8% de las muestras no son aptos de acuerdo a los criterios microbioldgicos establecidos en
las normas técnicas de salud; NTS N° 071-MINSA/DIGESA-V.01.
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V1. Recomendaciones

Que la Municipalidad Provincial de Ica realice el mejoramiento del Laboratorio de Bromatologia,
para una evaluacion permanente de la calidad microbioldgica e higiénico- sanitaria, de los
productos que se expenden en los mercados; y conocer la carga microbiana de estos y concluir si

son aptos para el consumo de la poblacién iquefia.

Que las personas encargadas del expendio de los diversos productos de los mercados utilicen

vestimenta adecuada: guantes, gorros, mandil, cubre boca, etc. para la manipulacion de todos.

Que el Ministerio de Salud (DIGESA), el Gobierno Regional, y Municipalidades en coordinacién
con la Universidad San Luis Gonzaga y a través de la Facultad de Farmacia y Bioquimica brinden
capacitaciones permanentes sobre condiciones higiénico sanitarias, las Buenas Practicas de
Manipulacién, y la importancia de la cadena de frio para el almacenamiento de productos

perecibles.
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ANEXO 1

MATRIZ DE CONSISTENCIA

mTuLo

FORMULACION DEL

PROEBLEM A

OBIENMVOSs

HIFOTESIS

VARIABLES

DIV ENSIOMNES

INDICADORES

ESCALA

Andllsls
Microbloldglco de
Condlmentos
vegetalesfresco
maolldos (rocoto, all
amarlllo, esplnacay
albahaca) que se
expendenen el
Mercado Modelo de
lca—2021.

Problema General

éCudl eslacargamlicroblolégica
exlstente en losde Condlmentos
wvegetales frescosmolldos (rocoto,
aji amarlllo, esplnaca y albahaca)
que se expenden en el Mercado
nModelo de ica—20217

ProblemasEspeciflcos

a. éCudl es el recuento de los
microorganismaos Indlcadores de
la alteracldn de los condlmentos
wegetales frescos molldos (rocoto,
ai amarlllo, esplnaca y albahaca)
que se expenden en el Mercado
mModelo de Ica- 20217

b. éCudl es el recuento de los
mlcroorganismosindlicadoresde
la higlene de los condlmentos
wvegetales frescos molldo (rocoto,
aji amarlllo, esplnaca y albahaca)
que se expenden en el Mercado
Modelode lca-20217

€. iCudl es el recuento de los
mlcroorganlsmos patdgenos
presentesen los condimentos
wegetales frescos molldos (rocoto,
aji amarlllo. esplnaca y albahaca)
que se expenden en el Mercado
Modelo de lca- 20217

d. éCudl es el nlvel de
contamlnacldn de los
condimentos vegetales (frescos
molldos) que se expenden en el
Mercado Modelo de Ica- 20217

Objetlvo General

Evaluar la carga microbloldglca
exlstente en los de Condlmentos
wvegetales (frescos molldos) gue se
expenden en el Mercado Modelo

de Ica-2021

Objetlvos Especiflicos

a.Establecer el recuento de los
mlcroorganlismos Indlcadores de la
alteraclén de los condimentos
vegetales frescosmolldos (rocoto,
ajil amarlllo, esplnaca vy albahaca)
que se expenden en el Mercado
mModelo de Ica-2021.

b. Determinar el recuento de los
mlcroorganlsmos Indlcadores de la
higlene de loscondlmentos
wegetales frescosmolldos [rocoto,
ajil amarlllo. esplnaca y albahaca)
que se expenden en el Mercado
Modelo de Ica-2021.

. Estlmar el recuento de los
microorganlsmos patdgenos
presentes en los condimentos
wvegetales frescos molldos (rocoto,
aji amarlllo, esplnaca y albahaca)
que se expenden en el Mercado
Modelo de Ica—2021.

d. Establecer el nlvel de
contaminaclénde los
condlmentos vegetales frescos
muolldos [rocoto, aji amarlilo,
esplnacay albahaca)que se
expenden en el Mercado Modelo
delca-2027

Las condlme ntos

vegetales(frescos molldos

(rocoto, ali amarllla,

esplnacay albahaca) que se
expendenenel Mercado
Modelo de ica-2021 no

cumplen con el nuewo

Reglamento sobre vigllancla

y control sanitarlo de

allmentos y bebldas DS. N*

D07.98 5A.

. Dependlente

V. Independlente

Andllsls Mmicrobloldglco

Condlimentos vegetales

Microorganlsmos
Indlcadores

Frescos molldos

Mumeraclon de Mesdfilos viables
Recuento de Collformes Totales

Recuento de Escherlchla Coll

Recuento de Escherlchla Coll

Alslamlento de Salmonella sp

Albahaca

Rocoto, Al amarrillo, Esplnaca y

UFC/goml.
UFC/goml.

UFC/goml.

UFC/goml.

Presencia fausencia

UFC/goml.

Presencia fausencia
Presencia fausencia
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Anexo 2

UNIVERSIDAD NACIONAL SAN LUIS GONZAGA
FACULTAD DE FARMACIA Y BIOQUIMICA

CALIDAD MICROBIOLOGICA DE LOS CONDIMENTOS VEGETALES FRESCOS MOLIDOS
(ROCOTO, AJi AMARILLO, ESPINACA Y ALBAHACA) QUE SE EXPENDEN EN EL
MERCADO MODELO DE ICA - 2021.

FICHA DE DATOS Y OBSERVACION

N° de ficha

Maria Esther Morén Ferreyra
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Anexo 3

CONSENTIMIENTO INFORMADO

Y 0, ettt identificado(a) con

DNIN®............ . , vendedora de especies y condimentos en el mercado Modelo: acepto

participar en forma voluntaria en el estudio : CALIDAD MICROBIOLOGICADE LOS

CONDIMENTOS VEGETALES FRESCOS MOLIDOS (ROCOTO, AJi

AMARILLO, ESPINACA Y ALBAHACA) QUE SE EXPENDEN EN EL

MERCADO MODELO DE ICA - 2021. que se desarrolla en el periodo de octubre del

2021 a enero del 2022.

Declaro que:

e He leido la hoja de informacion proporcionada por la investigadora.

e He recibido informacion sobre el objetivo de la investigacion que es: Evaluar la
calidad microbioldgica de los Condimentos Vegetales frescos molidos (rocoto, aji
amarillo, espinaca y albahaca) que se expenden en el Mercado Modelo de Ica — 2021.
Participo de manera voluntaria, y puedo retirarme del estudio:

e Cuando yo lo crea conveniente

e Sindar explicaciones
Teniendo conocimiento, que la informacion brindada sera utilizada con fines académicos
y de investigacion, DOY MI CONSENTIMIENTO a la investigadora para mi

participacion en el estudio.

Firma del participante
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Anexo 4

RECOLECCION DE LAS MUESTRAS

PUESTO DE EXPENDIO N° 1 PUESTO DE EXPENDIO N° 2

PUESTO DE EXPENDIO N° 4
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PROCESAMIENTO Y ANALISIS DE LAS MUESTRAS

Preparacion de las muestras
Se toma 10 ml de la muestra en condiciones estériles y se diluye en 90 ml de agua
peptonada al 0.1%, se homogenizé y se deja en reposo durante 15 minutos. Se

considera como la primera dilucion (10™)

Preparacion de las diluciones

De la primera dilucién se toma con una micro pipeta se midié 1 ml de la suspensién y se
agrega a un tubo que contiene 9 ml de agua peptonada al 0.1% a una temperatura
apropiada. Se mezcla durante 10 segundos, se obtiene la segunda (10, se repite la

técnica hasta obtener las diluciones necesarias para los analisis.




Analisis Microbioldgico de muestras
A. Determinacion de microorganismos Aerobios Meséfilos: Agar Plate Count

B. Determinacién de Coliformes totales: Medio de cultivo selectivo Agar ENDO
LES
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C. Determinacion de Staphylococcus Aureus: Método de Recuento en Placa
Agar Baird — Parker
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RESULTADOS DE LOS ANALISIS DE LAS MUESTRAS DE CONDIMENTOS
VEGETALES FRESCOS MOLIDOS: ROCOTO, AJi AMARILLO, ESPINACA Y
ALBAHACA

RESULTADOS: Positivo a Coliformes totales en el medio de cultivo selectivo Agar
ENDO LES en las muestras procedente del Mercado Modelo, la presencia de

bacterias coliformes se confirma por la formacion de colonias rojas o rosadas.

e Positivo a Coliformes totales en muestras de condimentos vegetales
frescos molidos, rocotos puestos: 6,5,4,3,2,y 1

¢ Positivo a Coliformes totales en muestras de condimentos vegetales

frescos molidos, espinaca puestos: 6,5,4,3,y 1
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e Positivo a Coliformes totales en muestras de condimentos vegetales
frescos molidos, albahaca puestos: 6,5,4,3,2,y 1

3 T

e Positivo a Coliformes totales en muestras de condimentos vegetales
frescos molidos, aji amarrillo puesto: 1

RESULTADOQS: Positivo a Escherichia coli en el medio de cultivo de agar Mac
Conkey sorbitol en muestras procedentes del Mercado Modelo.

El sorbitol presente en el agar no fermenta y producen colonias transparentes.

e Positivo a Escherichia coli en muestras de condimentos vegetales frescos
molidos, rocoto puesto: 1
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Positivo a Escherichia coli en muestras de condimentos vegetales frescos
molidos, espinaca puesto: 5

Positivo a Escherichia coli en muestras de condimentos vegetales frescos
molidos, albahaca puestos: 6y 5
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